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La corrosión interna de los envases de hojalata en conservas de pes- 
cados y moluscos, como se demostró en trabajos anteriores (LÓPEZ-BENITO, 
GALLARDO y GIL, 1973; LÓPEZ-BENITO, GALLARDO y NAVARRETE, 1973), 
es un defecto habitual en este tipo de preparaciones. 
Ello conduce a una merma de calidad del producto comercial debido 
al mal aspecto que presenta el envase a su apertura, a la vez que a un 
incremento en el contenido en estaño de los alimentos conservados, que 
en algunos casos podría alcanzar niveles perjudiciales. 
Las legislaciones actualmente vigentes en diversos países para con- 
servas vegetales, suelen coincidir en admitir como límite máximo permi- 
sible de estaño el de 250 p.p.m. (CATALA, ROYO y PRIMO, 1971). 
Teniendo en cuenta que la acidez del producto envasado está íntima- 
mente ligada con la intensidad de la corrosión interior de los envases y que 
esta corrosión ácida constituye el tipo de ataque más común en la indus- 
tria consewera, hemos escogido para nuestro estudio en este trabajo, la 
conserva de mejillones en escabeche, debido a que el contenido en vinagre 
del líquido de gobierno determina una acidez superior al de otras prepara- 
ciones de pescados o moluscos, por lo que es de esperar que en estas con- 
diciones los problemas de corrosión se encuentren acentuados. 
Con estas determinaciones de estaño en conservas de mejillones en 
escabeche, buscamos por último conocer los niveles normales medios 
Laboratorio del Instituto de Investigaciones Pesqueras. Bouzas, Vigo. 
en estas preparaciones, dato interesante para el establecimiento de futuras 
Normas de Calidad. 
PARTE EXPERIMENTAL 
Para nuestro estudio de contenido en estaño en conservas de mejillo- 
nes en escabeche, hemos escogido el tipo de envase OL-120. Las muestras 
fueron adquiridas en el mercado de acuerdo con la existencia y abundancia 
de las diferentes marcas comerciales. 
El contenido de cada envase se dividió para su estudio en tres partes, 
molusco, aceite y vinagre con el exudado, haciéndose los análisis por se- 
parado en cada una de ellas. 
Las determinaciones de estaño fueron hechas por el método del reac- 
tivo de Ditiol (FARNSWORTH, 19541, midiéndose la absorción del color 
desarrollado a 530 mp en un espectrofotómetro Beckman modelo D.U. 
RESULTADOS EXPERIMENTALES 
En el cuadro 1 se resumen las características industriales de las con- 
servas de mejillones en escabeche analizadas. En el cuadro 3 se expresan 
los contenidos en estaño en p.p.m. de cuarenta y una muestras de dife- 
rentes marcas comerciales relacionados con la corrosión interior del en- 
vase y la edad de la conserva. 
Como norma general se observa que el contenido en estaño en el mo- 
lusco, es mayor que en el líquido de gobierno, así como también que los 
envases barnizados dan valores inferiores al resto de las muestras. 
Las cifras obtenidas en nuestros análisis se hallan comprendidas entre 
los siguientes límites: 
Fracción Contenido en estaño, p.p.m. 
MOIUSCO . . . . . .  2,7 - 229,6 
Vinag~e . . . . . . .  1,5 - 84,4 
Aceite . . . . . . .  2,2 - 105,l 
Por lo que se refiere al contenido de estaño en el molusco, un 51,22 O/O 
de las muestras analizadas dan valores comprendidos entre 2,7 y 60 p.p.m., 
un 34,15 O/O dan valores comprendidos entre 60 y 150 p.p.m., y un 14,63 O/O 
entre 150 y 230 p.p.m. En ninguna de las muestras se alcanza el límite 
máximo permisible de 250 p.p.m. 
Hemos calculado también los valores medios del contenido de estaño 
por envase a partir de los obtenidos en los análisis de las distintas frac- 
ciones de la conserva: molusco, vinagre y aceite, con los siguientes re- 
sultados: 
Contenido medio de estaño por envase, p.p.m. 
Envase sin barnizar . . . . . . . 12,39 - 178,48 
Envase barnizado en su totalidad . , 2,49 - 21,52 
De estos valores medios, un 63,41 O/O se encuentran comprendidos en- 
tre 2,49 y 60 p.p.m. de estaño, y un 36,59 % entre 60 y 179 p.p.m. 
Las correlaciones simples calculadas entre el contenido en estaño, el 
grado de corrosión del envase y el tiempo de almacenamiento de la con- 
serva son las siguientes: 
Ecuación de regresión Coeficiente de 
correlación 
y = contenido en estaño, p.p.m. 
x = grado de corrosión interior del envase. 
x' = tiempo de almacenamiento ,de  la conserva. 
Realizada una prueba de significación, la probabilidad de azar es infe- 
rior a 0,001, lo que demuestra que existe una relación entre el contenido 
de estaño con el grado de corrosión y tiempo de almacenamiento. 
RESUMEN 
En este trabajo se hace un estudio del contenido en estaño en cua- 
renta y una muestras de conservas de mejillones en escabeche -enva- 
ses OL-120-, adquiridas en el mercado. 
Los valores obtenidos se hallan comprendidos entre los siguientes 
límites: 
Fracción Contenido en estaño, p.p.m. 
Molusco . . . . . .  2,7 - 229,6 
Vinagre . . . . . . .  1,5- 84,4 
Aceite . . . . . . .  2,2 - 105,l 
Contenido medio de estaño por envase, p.p.m. 
Envase sin barnizar . . . . . . .  12,39 - 178,48 
Envase barnizado en su totalidad . . 2,49 - 21,52 
Se han calculado las correlaciones simples entre el contenido en es- 
taño de las conservas, el grado de corrosión del envase y el tiempo de 
almacenamiento, con los siguientes resultados: 
Coeficiente de 
correlación 
Contenido en estaño [p.p.m.) - grado de corrosión 
. . . . . . . . . . . . .  *del ,envase 0,7946 
Contenido en estaño (p.p.m.1 -tiempo de almace- 
. . . . . . . . . . . . . .  namd,ento 0,8354 
Lo que demuestra que existe una marcada correlación entre el conte- 
nido en estaño del producto en conserva, el grado de corrosión interior 
del envase y el tiempo transcurrido desde la fecha de fabricación de la 
conserva a la fecha de análisis de la misma. 
SUMMARY 
In this ,paper a study is carried out about t in  content in 41 samlples of mussels with 
marinade sauce -cans OL-12&, acquired at the market. 
The values obtained are between the following: 
Fraction Tin content, p.p.m. 
M O ~ ~ U S C  . . . . . . .  2,7 - 229,6 
Vinegar . . . . . . .  1,5 - 84,4 
Oill . . . . . . . .  2,2 - 105,l 
Tin mean content per can, p.p.m. 
Can without lacquering . 12,39 - 178,48 
Can completly lacquered . . . .  2,49 - 21,52 
The single correlations have been calculated between the t in content in  the canning, 
the corrosion degree of the can and the stock time, obtaining the following results: 
Coefficient of 
correlation 
Tin content (p.p.m.) - degree of corrosion of the can . . .  0,7946 
Tin content (p.p.m.) -Stock time . . . . . . . . . .  0,8354 
These results show us that there is a remarkable correlation between t in  content of 
canned product, the degree of interior corrosion of the can and the time passed from 
the canning manufacturing date t o  the moment of the analysis. 
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